0 トッププレ—卜 

■絞ったみきんでよくふをとり、その後繁いたふきんで 
からぶ巧ずる。 

0煮こぼれなどは、そのままにしてお<とこびりついて取れなくな 
りまず。ご使用のたび、こまめにお手入れしてくださ-い。 

故障の原齒になりま'ず。 



国ミちれがひどいと支は台巧巧統剤（中性）を巧に直接つけ 
てふきとり、もう一度絞ったふきん、乾いたふきんの 
順でふきとる。 

故鑛性，レカリ性の強い洗剤（漂ち剤、化宅用合成洗剤など）は 
使わないで<ださい。 Ch ッブプレ…卜 ■ ブレ… h ワクの蛮泻，の 
原因にな〇眾ず。） 

0落ちにくい汚れは、冷えでからトッブプレ…卜等箱ク U —す一や 
クリ…ムクレンゴ…などを丸めたラップにつけてこずりとる。 

ぷドタイパ…など先の鋭いものや目の粗いみがき粉は、トッフブレ…卜を儀つけるので懐わないでください。 




煮こぼれがこびりついてしまつたときは 



别売品 


トツププレ ****•" 卜専用タリナ 

•トツブブレ…卜のミちれをおとし，光ミ只をだし、ふ 
をこぽれによる汚れや焦ばつ津•を郷え苯す。 一- 

撮為：ガラスク U …ナ… 
m ゴぶ： KH 下 … K1 


をお襲い上げの販売控ぶたはタイキン 
お密様ご堪談麗□にお龍い合わせ<だすい 





〇 プレートワク （ステンレス製） 

■絞ったふをんでよくふをとり、その後乾いたふきんでか5ぶきずる。 

■こびりついた巧れはクリームクレンザーなどみ量を丸めたラップにつけてこすりとる。 

0ステンレスの筋（楊方向）にそってこすってください。鑛方向にこずると傷つくことがあり蘇す。 


巧苗 I \ 

の臟レ' 

しよラゆなどの調妹料をこぼした5ずぐにみき 
取って < ださい。 

放置すると巧むあとが殘ることぜありまず。 



販-排気カバーのでの油ミちれもこまめにお手入 
れして < ださい。 



























お手入れ （つづを) 


0グリル 


グリルドア•受皿の取りがしかた、取り付けかた 


赁)お0がしかた……。。•‘ 

00とってを爾手でしっかり 
持ちゆっくり止まるまで 
引を出ず。 

夕受碰巧め谱等がこぼれない 
ぶ3を慧しで < ださし V . 



く引き下げる。 



おグリんド7ッバネを沖さえずに無理にがずとグリルドア 
び破損、した0、変形することがあり来ず。 

(をグリルドアを本体側に倒ず 
ようにし、をち呂ヶのツメ 
をがず。 グリルドア，. 


レ…-ル'' 




魯巧り付けかた •一 

巧: 左な2ヶのツメを 
グ U ルドアの角巧 
部に斜め下より差 
し込む。 

ヴリムドア 


震;グリルドアを手でささえ、 
控1のよラにはめ込む。 

35^カチ、ンと藝がして'グリル 
ドアが固策されまず。 


C を受皿と焼網をのせる。 

C) 焼.張なまえ部をグ U ルの手前にして;のせでください。 
《のせる隔さを逆にず苗と、本体に取り村けられません。 





藻グリルドアはフロントっ nv 户斗、、、、二。卓 

グリルに密着ずるまで^を 

押ず。 


/例 

.-づ‘ 




:::;:;猿稽謂黯纖審: t : 

3をお V を^^ mi 避繫鞋誦^ ij |/ 縣揭 ii .:! 






巧，脂やホがたまっている爱皿の赖側をしっかり を受皿の脂や汁がこ!まれないようにゆっ < り持 

持ち、がっくりこぼれないように90度に障!転 ち±ばてがしてください。 

すせまず。 


































































グリルドアのお手入れ 


■薄めた台所用ミ先剤（や锭）とスポンジで洗う。 

0たねし-みが巧私、は使周しないでくだごい。（表翻を傷つけ談•ず。） 

〇グリルド7お、奠器洗い乾燥繼や食器乾燥器には入れないでください, 
(樹腿酷び変形し柴ず。） 



グリルドア 


受皿-焼網のお手入れ 


■薄めた台所谋統剤（中性）とスポンジで洗ラ。 

蘇受阻 i ■ 焼網のフッ素加; I を傷めないでください C 
0金標製のたねし-スポンジのナイ C ン廊でこすらないでください。 

フッ察コートに傷が巧いたむはがれたむずることがおりまず= 

法た受皿の靈願を傷つけ或ち’。 

0ご使巧の廣にお手入れしてください。 

ミちれがこびりつくと調理物が取りにくくなることがあじまず。 

〇受邸，焼經は消耗蟲でず。フッ索挪; I .がいたんだ場合は、お驚い上げの 
販売/苗でお質い求めください。 （ S ベ…ジ） 



庫內のぉ手入れ 


■庸內や受皿などが十分に冷えていることを礎認してか 
5受迎を取り出し、グリルドアをはずして庫两の油ミち 
れをふをとる。 

说絞ったふきん,で輕 < ふ定とってください。 

強<るを第すと塗碧が傷むことが怒り或ずのでご注意ください。 
^^庸巧には、グリルヒ…夕…や取'巧用盡具-ホんダ…等びありをす 
ので、十分にごを意ください。 

レ…ルの油ミちれはふき•とってください。 



グリル庫巧ク y — ニングのしかた 

■グリル藤巧の油巧れを乾燥させ、においを軽減ずることがでをます。 


♦受皿と焼網は絶対にセットしないで<ださい。 

グリんでの調理後に行う齒動クリ…ニングよ0、 
グリル庫的クリ…ニングの方が強みなため、受邸と. 
烧網のフッ窠加;;じが傷みます。 

♦洗つて水気をふきとごたグリルドアをたットし、 
グ U ルクリ…ニングキ…を禅した後、切/スタ…卜 
キーを辟して<だごい。（グ。ム庫約を簡めの寇度 
で間動コント巴…ルしまず。） 

浆約10分で闻動的に鹤了し、通謂を停止しまず。 
おにおいを輕減し果ずが.汚れを隙去ずることはでさ 
芽せん。 



裳クリーこング中はグリム庫巧の補を焼き■巧るため煙が 
おる場合びあり法ず。必ず換気®を使巧してくださし、。 


途中で終了する場食は*切/スタートキーを巧してください。 


35 




















知つておいていただをたいこと 


ちヒ夕(牙 
ル 画 ヒ~夕-^)でアル 

S の錐•フライパンを瘦 
ラとずれたり浮く感じ 
がしまず。 

oliH 加熱での r 磁力のお凳力 j が離を浮かそうとずるためでず。錦と調理 
物の靈さを合わせて乾 i 1 .日 k 畳が上にしてください。 

或た，トツブプレ…卜•鍋底が施れているとさに®きやす < なるので、健 
巧前にふいてください。 

アルミ f 揭、 7 ルミフライ 
パンは火力が弱<なる 
ちのがお 0 まず。 

〇特に片方にとってがある、重黒が籍いフライパン，が手鍋-謹平鍋はバラ 
ンスが愚<颤いたり乂力がかなり弱くなるをのが玻〇泉ず。調摆物と谷 
わせて約 LOkgtU 上にしてお嫂い < ださい。 

火力の低でが大きい場合は、みたをして按めの設定.乂力で調理してくださ 
し、。アルミ洒手鍋は、鍋が変形しやすいので炒议をのや空ださをしない 
で<ださしん（使える鍋について： 12 ベージ） 

ステンレス板を藏部に 
貼り台わせた户ル 5 鍋 
をちヒ…夕…で遍輩ず 
ると火力が聽くな苗こ 
とがあり乘ず。 

〇多数の巧が開いたステンレス祗を底觀に目ち 0 食、わせたアルミ調のステンレ 
ス槪の翻權が直径 12cm に藏たないとアルミのル鑛と料離して火力が謁 
<なることが玻〇まず。 

錫底の磬捶がかさかっ 
た 0、 鑛廳がそってい 
る雛は火力が鑛<なる 
ことがあります。 

〇ホ…[::…製やステンレス製の講については離底の直徑が]呂〜 26cm のも 
ので離底のおりが 3mmiy. てのをのをご使巧く ださい こ アルミ穀や銅製の 
鋼については離底の直径が 1 日〜 26cm のをので鍋底のそりが 1 mmiy で 
のちのをご使用 < ださい。 

使巧中にフでンの意が 
大を<なることがあり 
まず。 

〇雛体巧部を冷やずために冷却フ‘尸ンの回藍を鼓定乂丸に為わせて要えでい 
をず。設定乂力が大さい墙含は冷却フ 7^ ンが'轟速回黯ずるためファンの 
風巧り着が大きくなり张す。 

±鑛やがラス鑛、直火 
靖魚焼き器は使わない。 

で使える」と表示:している±離砖ガうス銷、直乂话魚焼を器などでを、 
'形状によっては本穀請が故鶴したり、鍋が割れたりずる場合がありまず 
ので使ねないでくだごい。 

旨勸炊飯や保遍動作中 
に鑛をおろしてを叢お 
窓に Ri 確認 j と表おさ 

〇菌動炊飯や裸憑は火-力を直®的に調節します。乂力び 0( ゼ a'lW になって 
いるときに錫をおろしてち r 銷確認 j を表をしをせん 1。 お動炊飯を途中で 
中とする場含や保濡を終了する境をは、上願操作部の切/スタ…トキーを 
禪して猜亀を停止してください。 


れない場合があり苯す。 

































































こんなとをは 


故障がなと思った5、次のことをお誕ベください 。 H 


通議しない。 

疑専谋固路のブレーカーが切れていませんか。 

斬ブレ…力…を入れてくだをし、. 


9電源が切れていませんか。（雲源ランプが消えている。） 

^ 霞源を入れてください。 

• 壞源スイッチをブザ…が嶋るずで禅してください。 

• 電源うンプが点の'し莱ず。 

ヒ…夕…を解4己お遍霸しないと待磯時消體電カオフ機能び働き、固 
載]骑に曙源を切0ます。 


疑チャイルド □ ックろ S 設定されていませんか。 

皆チャイみド臣ックを解瞭しでください。 （9 ぺージ） 


9中央ヒーター□ックが設定されていませんか。 

^ や央ヒ…夕…□ックを觸雜してくださし、。 （9 ベ…ジ） 


©な•をヒーターで使える鍋を使規していまずか。 

.誇た 、ちヒーターで使える鍋が異な0まず，使える錫を健用してくだ:せい。 

0 2ベ…ジう 

紗めをのなどを巧ラと 
左-ちじ ™ 夕の火力 
が聽くなる。 

9炒めをのなどを巧5と、鍋稳蕴度が上がり、資動的に义力をコン 
卜□ールずる場食がありまず。温度が下がると曽動的に义力が 
強くなるので、そのままご使用ください。 

乂力を巧り換えたときに 
時々ブザ…が廳 5 ない。 

疑乂カキーで乂力を調節ずるとをはブザーが鳩りまず。設をキー 
で义力を調節ずるとをはブザーが鳴りませんが、故瞻ではあり 
ません。 

中央ヒ…•夕一•が屬辦的 
に燕くなった化攜えたり 
する。（クイックラジエン 

Q 中巧ヒーターは、乂力のコント□ールや温度調節機龍が働くた 
め、ヒーターがず V くなったり、消えたりしまず。（[强乂]の場 
含でも媪度調節機能げ働をヒーターが赤<なった0 、 消えたり 
しまず。） 

疑そった鍋などを使ラと消えている時間が長くなりまず。 


Q 切り惹れ防让曽動模让機能が働いていまず。 

爸ヒーターに…‘お畴韓経遲ずると曾動的に通霜を淳止する、切り忘れ防 
止留動嘗止機能が設けられています. 

•左•ちヒ…夕…、中巧ヒ…夕…は操作後お4日分 
•グリル（手勤調理）は約30分 

切り后れ防と留勤停止機能が觀いた舞は□ディ…でお知らせしホず。 

H 度、遗電を闢始しでくださし V 


俊斌途中にヒ…■■夕™の 
通霞が停比した。 

(切り蒜れ防止資動停 
止機能） 








こんなとをは （つづき) 



液證表をの火カバ™が 
交真に点慰し約30秒 
縷に消なした。 

い J 、物横知旨動停止機能、 
鑛無し良動停止機能） 


俊用途中に停龍になつ 
た。 



左•ちヒ夕での調理 
に時韓がかか養。調理 
のできおがむが遅い P 


電源を切ってち 
富がずる。 


•疑鍋をヒーターの中央に置いていまずか。 

赞叛えない鍋を疆いていませんか。02ページ) 

►使える鍋を置いてくだごい。 





；><ロディ…が鳴0、液麗表あが消え、道輩を停止し第ず。 

娘図は火力 r 7 j 切吏巧した壊を。 

ぷ巧議の天ぷら鍋で確認しでも睛じ場をはお醫い上げの贩売店にご連絡く 
ださい。 


•◎避靈中のヒーターは停止し、タイマーを敢り消されまず。 

爲電源を入れ、もう一度操作を初めか5巧ってください。 

• 謂漏スイツチをブヴーが鳴るまで押してください。 

•霜親!^ンブが点巧し张す。 


©錦底に異物が巧着していたり、トツププレートび汚れていませ 
んか。 

^銷やトッププレートのお手入れをしてご使箱ください； 

©俊える鍋を使用していまずか。 （12 ページ） 

►使える調を使活してください。 

©アルミ•銅綿などは鉄•磁性ステンレスなどとはベて、乂力感が 
約30%弱 <な0まず 


©本が巧部の冷却のために、ファンが最大2が間固ることがあり 
まず。異常ではありません。 

齒動的にフ: F ンは止ずむます。 




































































































































左，をヒ™夕 ~ 使煤ホに 
鍋か S 意がずる。 

疑 鍋底が薄い鍋やを 層 鍋、ホーローの密着が段 < ない鉄ホー□一な 
ど鍋の種類によっては言（ジー言、カチカチ音）や共瞩富（キーン 
貴、キューン貴）が発をずることびありまず。また鋼のとってに振 
動を感じることがありまず。これは磁力線により鍋資体が振動ず 
るためで、異常ではありません。 


•銷の位置をず5したじ、霞を直したりずると普が止まることがあ0第ず。 

• 左•ちヒ…夕…慰司鄭こ使用した場を、鍵の種類によっては謁理中に巧 
瞻昔 r キ…ン」や r キュ…ン」という昔がし萊'ずが、これ百磁力線により 
雛が振動するためで奠鶴ではあ0来せん。 

表；^窓の液轟が黑く 
なった。 

鞍 表巧窓の上に熱い網などを置くと液霜が黒<なることげありま 
ずが、しば5く放置ずるともとにもどりまず。 


を表示窓の上に熱い鍋などを置かないで<ださい。 

液羅蒙眾に nvu が表承 
されたままでヒ*-夕一* 

に通霞しない。 

疑 パネル操作部のグリルの切/スタートキーとタイマーキーを同 
時に3秒な上巧して < ださい。 

• ブザーが賴り TMj が消巧し来ず。 

グリルの排気カバ™か 

6法た水蒸気が壁箇に 
結露ず養ことがある。 

©調理時に吸-排気カバーから出る水蒸気などが壁面につを水滴 
になることがありまずので、ふをんなどでみをとってください。 

グリル調理中、靡的で 
瞬闇的に炎がでをた0、 

P 泉*排気カバ~から煙 
が出る。 

Q 魚の脂などがヒーターの上に直接落ちると、瞬間的に炎や煙が 
出ることがありまず。異常ではありません。 

©魚の脂などが受皿に落ちると、瞬間的に煙が出ることがありま 
ず。異常ではありません。 


爲 調理を始めてしば5<の間、前回の調理でヒーターについた脂 
が加熱されて、においや煙が出ることがありまず。異常ではあ 
りません。 

グリル調理終了後、夕 
イマ-^蒙お部に C ? 表 
示がおて、啜、拂気力 
パ'…から熱風が出る。 

©調理終了後、ヒーターのクリーニングのため、でヒーターと触 
線加熱用ヒーター、フアンが避電しまず。（最大5分間） 











































こんなとをは （つづき) 


自動炊飯について 


歡き上がごたごはんが 
かたずぎ賓 / 蒜が残る。 

錄米の量、水の量をまちびっていませんか。 

►正しくはかってください。（吕己べ…ジ） 


©炊 < 煎に米を浸していまずか。 

k 還鶴30分が上、冬場は1間韓松上清してください。 


赁)お漏を使用していませんか。 

► お駕を傻用ずると忘び残0まず。 

敕を上がったごはんが 
やわらかい。 

©洗米後によくかを切っていまずか。巧がにかを切 5 ないと炊飯 
時のか量がを< な 0 まず。 

►お米を研いだあとは.ヴルに上げて巧汾に水切りをしでくださし、:， 


感炊飯後にみたをしたままおいていませんか。濡気が露となって 
落ち、ご飯がベちやつをます。 

►適霞が終了したら、すぐにふたを調け、ま:你を巧ぐしで余分な水分を 
遊がしてください。 

►ふたをしてお< とさは.乾いたふきんをかけてか5ふ1たをしてくださしん 

ごはんが 

焦げる、こびり巧 <。 

感炊飯に適さない鍋を使うと、ごはんが蕉ばついたり、こびり巧 
をやずくなりまず。（ラず手の鍋、ホー□一鍋など） 

►おず1昼 ] 間1目頃邸11閒1マ…クおきで底の厚さ].己 mm む上の飄を 
お使いください。 （12 ベー ジ） 


•疑無沸米は、焦げやずくなりまず。 

►殘り] 0分でヒ…夕…を切り、瓣をヒ…夕…からがして露5してくださし、;： 

• こび0巧く場をは、妨れたふさんの上に置いて?幕らすとがえ b れ衷'す。 

ごはんが 
敕けていない。 

©設定をまちがえていませんか。 

► 炊飯キ…を使い、米の量に合わせてカップ数を正しく合わせて<ださい； 

着動炊飯のカップ数を 
亲ちがえた。 

©已分政巧であれば、切/スタートキーで一度通雲を停比し、舜操作 
でをまず。 


導 5 分な上たつと、曽動では炊けません。 

k 火力調節して炊いてください。 

沸とうまで火力 r 4 j 、熬:気がおたら火力 n j (約巧分） 

ヒ…夕…を巧って蒸 b す。 































































蒙お慈の液麗蒙悉麵澡の蒙悉が羣按お羡 


表示例 

出面!!!;! 圍 0面||鬧謂面 

過隱および調べるところ 

C \ 1 

CB t 

を•ちヒ…夕…使巧特、 

液轟表示が赤 < 点なずる。 

•盤に調理物を入れてくださし、 

参炒めものの講理を巧うと表：おず^ A 、 い，ゎなス:け、てスィ.本円ピドザ、 

る'場合があり:しお•さ'。 hlKU ^ 胃レ‘。 

C W 

揚げをの温廣コント□一 
ルを操捕したら、左•ち 
ヒ—夕…の液晶表おが赤 
<点巧する。 

♦尊用の天ぶ5鑑の底に 2 mm な上 ♦そりや変形がおる場合は新しい錦 

のそりがあった0変形していまず。 をご髓入ください。 （ S ベ…ジ） 

♦等居の天ぷら鋼の底やトッププレ…^ ♦巽物やミちれの竭含はお手入れを 
卜に巽隙や汚れが巧着している。 してご懐用ください。 

C ささ 

H iS 

左•ちヒータ…使巧特、 

液轟表示が赤く点なずる。 

♦: f ;— 質声け"■にほこ C びたむ ♦なこりをふきとってください。 

端急カバ-びみさびれてしほ ♦,$■^2；； 孤;^ださし、。 

« 巧 

W 巧 

を•ちヒーター使巧轉、 
あ蟲表をが赤く点なずる。 

♦齡種類が遠っていずす。 ^ 露してください。 


CB 


液轟表示が赤 < 点なする。 


♦靈源霞圧が異常に闇い場宮や髓 
い場-合。 


>お巽い上げの飯売菌またなダイキン 
お客糕こ輕談窓 G にご違籍ください。 


表おが出たときは-- • 

® C J J C さぞ 、 H 15 H } つの表示が出たときは左ヒーターの巧/スタート牛一を粋ず。 

をこさ I Hf つの表おがおたときはちヒ…夕一の翊/スタートキ…を桿:ず。 

•ぶ風輿の操作をずると表おが消え莱ず。离展通叢を行い、同じ表示:がホたら、お質い上げの贩売/苗またはダイキンお舊様ご相 
談窓日にご連髓ください。 


；■■■■ が券化偉ぶた力巧のお完を nr 、 々が n 第京チおでお"户半 
1\か1 燃 Tr 邸がが/が藏美か V 苗がッ、が、^/毎す 

I 表示例姆置および調べるところ 


1 - 

r 1 

し1 

C3 

し、 

♦麓靖した漆ず遽統して魚を鼎しすこ場合。 

^ ♦いつたん篇繼を巧0、グリル庫的の湿廣をす 
^ ばてか5、巧の調理物を入れる。 

• _ 

[S 

•靈源電圧げ異常に簡’い場をが低い墳も％ 

^ •お質い上げの販売.菌またはダイ幸ンお蓉様 
f こ相談窓□にご違絡<ださいこ 


表巧が出たとをは-- • 

0) こ i 、 [3 、 [ y の表おが出たときはグ I 」ルの切/スタ…卜 
キ…を押す。 

ぶ®の操作をすると表示が消えまず。销渡違霜を巧い、睛じ 
表巧が出た5、お買い上げの販売店またはダイキンお客様 
ご相談黨□にご遵絡ください； 


叛表お窓やパネル攘作部の液轟表示に 
よ記な外の表巧がでたとまは、お質 
い上げの飯壳店またはダイキンお察 
様ご相談窓口にご連給ください。 




























































►44 ぺ…ジ 


* 、、鶏の農據ば 
►45 ぺージ 


、、銭の巧制レ焼き 
►49 ぺージ 


Iffl 


左•ち ヒーターの 調理例 
スパゲティ（ミートソース）… 

ポークカレー . 

しゆ5まし、… . . . 

オムレツ . . . 

五目チヤ ー A ン . 

を私菜とにんにぐの炒めちの 



揚げをの調理例 

天ぶ5 . 

鶏の屢揚げ . 

揚げちののコツ .. . 

グリル魚焼を呂動誕理物} 

さんまの塩磯を .. . 

謎の塩焼き . . . . 

焼きとり . 

ぶりのつけ焼き . 



グリル魚焼を手動調理例 

さんまのみりんモし… . 

し、かのみそミ費け I 焼を . 

ひちのいろいろ . . 


グリルグルメ自動調理例 

手作りかんたんピザ . 

藉の八ーブ焼き . . . 

鷄手剩巧のつけ焼を . 

ピリ辛ウィング.. . 

謎のホイを…… .. 


グリルグルメ手動調理例 

焼ネなず . 

焼きいも（焼きじゃびいも）" 
さつま揚げ ... 


標華計量カップ-スプ■-ンでの實品の質量表（割な g ) 



軒篇 

かさじ 

'太ごじ 

カジブ 

計憲 

かさじ 

大さじ 

カップ 

食思為 


(日 mL) 

(巧巧 L) 

に〇舶 L) 

釀品ぶ 

(目 mL) 

(IBiiiL) 

(SQOmL) 

\ か，酒•を li, 1 

に 

巧 

200 

トマトケチャッブ 

5 

15 

230 

I しよ： 3 惟‘み〇ん 

.みそ 1 

6 

1S 

230 

鴻 ' - バタ…-可…ド 

斗 

12 

ISO 

1薛摇 1 

6 

I 谷 

£40 

片粟税•砂體(上白糖 _) 

3 

9 

130 

か繁粉：遵ゾがお- 

雜ソ;嫩） 

3 

9 

110 

だし汁 

C ； 

15 

200 


ごの取燕説明萬で使巧しでいる計蕭カシブ-スプ•…ンでの横品の鹽凿は康のとお0です。 り m し::〇 CC ) 

ごの取扱説明讀に掲載されでいる料瑶例の乂力およだ昭間など!よ詞教でず。 

くお願い > 錦の種類■賦犬'材質、また材料の.叢にぶり、乂力等が巽なつでさをずので、料理の進み賢茵に馬じで、 
火みや時闇を調節しでください。 


333444 555 6666 777 88889 999 
444444 444 4444 444 44444 444 







































































































































































































































材料に 4 個） 

むきえ巧 . 

齋むを肉 . 


玉ねぎ . 

托棄教 . 

干ししし\たけ、'らど -L 
し i 中うまいの皮…，’ 
グリ…ンビ…ス‘‘•，， 
か 6 しじょうげ•…’ 
" を少鑛、しぶクゅ 

© 1：：：：：：： 

こしよう……… 


さじ： 3) を衷ぶしておく。 

感ボウルに(な駭ひを肉、しいたけを入 
れ、©を加えてねが0が出るずでよ 
く邏ぜ I 殘〇の M •藥觀（大さじ 2) を 
加え、ごろによくかき潑ぜて24等お 
ずる。 

I 思)しゅうをいのおでそれぞれを辖み、グ 
リーンビ…スをのせる。 

海蒸し器の中敷にサラダ油を城む、しが 
うまいを灣陸をあけて並べる。（無理 
にま薛を入れないで、2園にかける。） 

感藉し器の下鍋に水を5〜6分目入れ、 
ふたをしてヒーターの中決にのせ、1[強 
义 j にずる n 

(霞沸とうした5上雛をのせてふををし、 
沖がで10〜12が蒸ず。 

器にと0、からしじよラゆを蕭える。 



ポーク カレ’ 


ネオ料 (4 人分） 

豚肉。讯為がが • 
襟•こしょう…… 
じんし:ん宙巧り: 
玉ねぎ;くしお巧 t 
じががいも’;乱を 
カレーも一…-… 

氷 . 

サラダ翔 . 


. 2509 

. 每か々 

. 中1本 

. 中2懐 

. 中 2 禮 

1 顯骗ジ日が 

600〜目00の L 

……-次をじを 


作りかた 

0) 鹽肉は、嶺•こしょうをする。 

©錦をヒータ…の中巧にのは、サラダ 
独を入れてから f 中义 j にする。 

(談剪こ縣肉を入むてげめ、次ににんじん’ 
玉ねぎ-じゃがしあを孤えて妙める。 
’蛋冰 （60 日 mL ) を加えて r 強义 J にし、 
苑とうした5「中义 j にして15〜20 
分煮込む。 

感カレ…ル…を加えてかき遊ぜ、ふた 


たび沸と〇した5遮中かき瑕だなが 
ら if 謁乂 J で30〜4日が煮込む。 

\ ( レ; ;;;;;; ;;\^ノ 

\ \ \ — fc . ■■ ■■ "w 

X N \! :;;拖ぶ ；；；； .J 


々じゃびいちは巧くすれしやすいので、大きめの却のりにずるか、*中から加えるよ 
ラにずるとぶいでしよラ。 

々巧や S 巧を»めるときに、こげつかないように r 中义 J 〜 r 窗义 J に》節しでください, 
☆水は eoomij から如 R を巧めで、巧中でとろみ貝合をちながら M えでくださし、。 
々かめるときに、フライ/ X ンを巧ラとラクにゆめられます。 


々巧 D かた④で中»きに、み型にのった 
クッキングシート(中巧に切〇这みを 
入れる)をなくと、助り出しびラクです。 


-イ晴レ >T / TV ミ旺 in 巧化" 

ゾ t 4 I [ ^ ^ y クち j 口 I 玉巧巧プリ 

〇义別は目安でず。於がま調の標驚•形が•巧質が調理瑚の靈などで異なる塌肯があり头'す。様子をみて誕節してくだごい。 


スパヴテイ 

( S ~ トソ~ス） 


村■料に人お） 

スバヴテイ……" 
飽 . 


……2009 
大さじ2 


牛ひ苦肉 . 

トマトソ…ス • 
オリ…ブ额•…’ 


，お扇(觀巧〇が 
…•…大まじ1弱 


(しか t し、，;瑪巧り'; . 1片 

赤ワインまたはス…プ‘‘大ちじ2 

の蜡 . ルをじ，!'ぶ 

W 砂糖 . かをじふ苗 

こしょう . か々 

パセリ . か々 


作りかた 

CD 錦をヒ…ターの中央にのせ、オリーブ 
補を入れてから乂力を f 中义 J にずる。 

©①ににんにくを入れ、霄〇がおるお 
で妙めた5牛ひを肉を細えて紗め、 
トマトソ…スを加え©で時付けし、 
煮立った5 i ;| 諮义 Jf 中ぶ.^にして 
8--3日分煮つゆる。 

硬大定めの縮にたっぶりの水 （3 〜4じ1 
を、 r 強火 i 〜 ;/v イパワ ー j で沸とう 
させ、摇（水量にがして3 %げ图を） 
を孤える。 

® スパゲティを入れ、ときどきかき 
混ぜながらみきこ樣巧ないようにミ'號 
乂 j 〜沖义 J で松でる。搞でつ决ん 
でちざってをて、ちがみし残ってい 
る < らいまで浊でる。 

赏ゆで上がったら手草くざるに上げ、氷 
気をきって器に盛り、(ををかけパわ 
U を散5ず。 


ミ☆スパグティは、シコシコした巧ざ 
:わりび大の。 

! ☆たっぷりの*を巧い、ゆで上げ時 
; 旧ち守ることびポイントです。 

:々トマトソースをべースにしで、 

: お巧みの具を巧います。 

i み义力の11巧は、巧や水屋によ〇巧 
:なりまず，巧理のが況にをわせで 
1拍巧しで < ださい。 





を！ 3 じ議夕護礙識耀例 
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左•ちヒ~夕~の誕理例(つづき） 


0フライパンなどを'?熱する場含は、高温じな y すぎないようじミま意してください。（フライパンが変形したり、独が発煙•発义することがあ y ます。） 


\巧 


オムレツ 




：^^：^料（ l 乂分） 

朔 . 

牛華 L . 

、墙•こ L •よう • 

サ5ダ稱 . 

バタ . 


の 


………2德 
太ぎじ1 
…咨少々 

. 燕鶏 

大さじ1 


作りかた 

な)ボウんに卵を割〇爲ぐし、®を入れで 
i 璋ぜをわせる。 

语)フ5イパンをヒ…夕…の中巧にのせ、 
沖始で軽く熱つする。 


\門チヤ—ハ^ 


が料に人分） 


ごはん . 

焼を轟；ぅ a : 巧司切リ. . 

生しいたけ。だが谓巧が ■ 

なぎ席らみじんがム . 

グリ…ンピ…ス铺點 •…I 

む贵えび . 

酒 . 

刹 . 


. 4009 

. 50谷 

. 2额 

. み奉 

…大さじ1 

. 5贿 

かさじ..這 
. H 舊 


竭 . 

サラが賴 
ラ…' ド…•‘ 
「遍… 


〇 


こしみク’ 
しょうゆ- 


. か々 

. 避 I 競 

…大さじ2 
かをじ 

. か々 

大さじ；^ 


③多めのヴ可ダ独をなじませ、…-廣油 
をさる W f 夕…を入れ 、 f 中火. 卜-作や 
離义 j にして寇かし、を御こ広げ、 
卵を-…気に誦しをみ、円を描くように 
を体をすをく潑ぜる。 

® 半熟が態になって、フぅイバンの底 
にくっつかなくなれば、フ•うイパンの 
手前を持ち上げて傾け、卵を手前に 
たたみみみ、木の葉おに整える。 


〜3サ巧*たまごやクレープなど在巧るとさは〜 

☆フライパンは最巧か引中父 J 〜 r 預乂 J で麻つしでください。 

☆サラダ油を巧めに入れでフライバンを化になじませで、巧分な巧をぶをとつで 
くだちい。 

々卵巧を入れるタイミングは巧巧を含の巧につけでフライパンに》としで、ジュツ 
と固まるよラになるくらいが目巧です。 

☆フライパンは S をのちので、表面にフツホ姐ェしであるちのがないやすいでず ■ 



作りかた 

® むきえびは蘭むたを取り體をるる ご 
卵は割0ほぐして蟲をミ毙ぜる。 

曝フうイ/ くンをヒーターの中巧にの社、 
沖乂 j 〜端がにずる。 

@ヴ可ダ础を入巧て熱つし、卵 
を入れて手早くかき混ぜなが 
らふん，わりとしたいり卵を作り、 

啜りホ;ず。 

® フライパンにラ…ドいを證 
を入れ、 f 中义強火 i で 
熱つし、むきえびをさっとげ 
めて取0出し、殘〇の5…ド 
を入れで，ねざ，生しいたは， 

焼を勝の顺に炒めて取り出す。 


感フぅイ J むを沖がで熱つし、ヴ可夕 
油を入れてごはん，勒まぐしながら炒め、 
(巧•(をを加えてごらに妙め、最後に 
©で味を整える； 



々ごはんは、あまり巧いラちにがめると化りび化で、パラツと化上びらないので、 
さるなどに広げで盾<巧巧をとばしでおきまず。 

☆巧恐こ一度にたらないで、2回に分けでがめるとラクに作れまず， 

々フッ素扣ェのフライパンで»めるとなげ付まがかなくでままず， 




ま; 5 菜とにんに< 
の炒めをの@ 


ネオ料 （2 人分） 

空芯菓 . 


サラダ籍- 


〇 

Q 


たがのツ;^ . 

じんじ <;:薄巧ぶ’ 
ミ題 . 




…1目〇9 
大ちじ2 
3〜4本 
1片 




作りかた 

巧)空苗蔡をごっと水洗いし、葉と莖に 
分け、それぞれ4〜 5 cm の畏さに切る。 

霞フ可イバンをヒーターの中央にの 
は f 中火！〜 r 強义 J にする。 

靖)ヴ弓ダ浦を入れて熱っし、 

©を入れて霄りを出してから、 

な:の莖を乂れて瞧 J で'炒め、 

當がかむったら (!) の葉を入 
れ手罕 < 妙め、©で校を整え 
る。 


塩‘こしよう 


大さじ1 
•…各か々 



































揚げちののコツ 


%さ 


天ぶら 



村■料（ 4 人ぉ) 

攝がお . 

えび . 

なす . 

しそ . 

ホしいたけ…•… 

兰つ葉 . 

ル姜粉满ち撒’’ 
卵 . 


技 Q 0 が敬0.9し） 

. 4诺 

. 到壁 

. 4お 

. 4枚 

. 遞黑 

. 適霞 

. 1 禮 


作りかた 

0) 材料尉暑げやずしはうに準備しておく。 
通卵+冷水はか裹紛と同靈にし、さつく 
0と磯だる。 

@天ぷら銷に油を入れ、溫廣 n 8日」に 
設をし、液語表莉こ r 適溫 j を表巧し 
た5、野菜•えびを揚げる。 



-- へ -一一… A -- 

i ☆巧はだまが巧るぐらいにさつくりミ 
i と切!るよラになぜ、お0を化さな i 
;し、よラじします。 ； 


:☆油の表面«の1/2を目巧に入れると、; 
i 巧の通度が下がらずカラッと揚が： 
i ります • 

:々ル g が (3 ■力粉)のげわりに、市お i 
:のでんぶら»あ巧ラと手涅にでまミ 
i まず， 

; ☆» 定•油 a は目安でず，历理のが況^ 
i に台わせで巧を巧温を 《® しでく i 
i ださい， 


i 


.%巧 


鶏の唐揚げ 


巧料 (4 人が） 

攝げ迎 . 

鶏をち肉。巧.約お0が‘ 
しぶうが汁…" 
偽 . 


〇 


しぶうげ、 $ i - 


片栗粉 • 


技00が敬0.9し） 

• 三枚巧00が 
……かさじ1 
'…がをじグ3 
-各大さじ3 
乂ちじ3〜4 


作りかた 

の鶏閒ま、1枚を6等分にして©につけ 
をみ、15〜30分おきま:ず。 

感①の汁券:ををつでから、片梨數をを 
体に黑ぶし法ず。 

思)失ぷら離に油を入れ、漏度 n 701に 
設定して、液麗聚示に r 適遍 j を聚お 
した6、鷄ちを肉を入れ、哲づいでを 
た5裹返.し3…4分かけて摇げる。 


ミ々2〜3回にかけで提げるとカラッ； 
: とは上びりまず。 

I ☆ミ体がきつね色にかわり、进いで> 
I さたら出来上がりです。 

' i 



油の飛び散りを少な< 
するために 


ネオ料は必ず水気を成を取る 

♦特にしいたけやビーマンなどは、 
水気が残っていると職裂すること 
があ D 蒂す； 


いかやゆで卵などは 
揚げずぎない 

♦授詩韓標ばると皱藝ずをことがあ 
(つまず。特に、けんさをいか•する 
がいかなどはを意して < ださい。 
♦鏡の中に標げ忘: n がないか、猪に 
確認をしてくださし、 

衣や生地作0に注意 

参天ぶらの衣は圍すぎなし、よう(こ。 
水分の多い材料には、必ず駕丸粉 
を薄くまぶして巧らををつけてく 
ださい。 

♦ド…ナツなどの生地には、ベ… 
キングパウダ…や抄髓を入れで 
揚げてくだごい。 

♦冷;柬穂溃を攪ばを場合は、撰おに 
ついたがをよく落としてか5入れ 
て < ださし V : 

油が飛び跳ねたり、吹をこがれた 
りする場含びあ0法す。 

♦♦♦♦♦♦♦ 


特羅葉蒜の 


えび 



ししとラ辛子 


水筑をふホ配り、縦に 



いか 


皮をむき•水気をみさ•暇り、切れ目 























































料 

理 

集 

46 



ヴリル 


魚焼き有動調理側 


分おき、'水気:をるき取る。 

風辟網の上にのせ、篤窺き乂ニコーの「丸 
焼を」 で焼き上げる。 


材料 

をんま^.;强お1日〇9をち巧； . ’卜、ぶ諾 

儘 . 適震 

作りかた 

巧)ごんまは、ヴッと洗って水黃;をふき取 
り、全妹に塩をふり、そのお萊約1日 



をんまの塩焼を 


•巧をぉ 





錠の塩焼を 



作りかた 

a ) 塩饋を焼網の上にのせ、競焼き;^ 
二:！一の 「切身•ひをの J で焼を上げ 

る。 


ネオ料 

摇 S 防切身； 诚醉班が: I もの)… 1 〜 5切れ 


：☆巧きび足口なかったときは、ま曲^ 
ミ■巧で巧寺あ見ながら、さらじ庶 J 
> いでください， 

:々芭の化、ぶり、さば、あじ、たち； 
1ラお、たいなどのは]口奇になぞし^ 
i たちのち面祝こ巧けまず • 




材料 


巧をと D 


作0かた 

、 ® たれ焼きの導合は、台ねせた©の中 
、 に30分〜1詩聞つけ込んでお<。 

J ® 焼きと0の巧就を巧っでか5焼絕の 
がが" 上にのせ、魚焼き;^ ニコー の [つけ 

焼を J で焼さ上げる。 


焼き—とリてけ].報品または乎お.!だが故 Og'i 


〇 


. 2〜 8. 卒: 

しょうゆ . カップ 

みりん . カッブ> 

砂糖 . ぶをじ2〜3 

サラダ油 . 大ちじ 1 


i ☆巧きび足りなかったときは、手曲； 

；巧巧で巧すをみながら、さらに巧！ 

; いて < ださい， 

ミ古巧巧さの塌ちは、を巧に毎く坦を i - 
i 成っでから巧き上げまず • 


% 




ぶりのごけ焼を 




がさ势 




材料 

かリり蜡1お || C をがもの； . 卜-日枚 

A し'ぶつ卜本 . 义-ごし4 

巧 みりん . 大さじ4 


作0かた 

(]) ぶがま、をねせた©に30分ほどつけ 
てお C 

©汁黄;を巧っでか5兢鐵の上にのせ、 
魚焼き>^ニューの りけ焼き」 で焼き 
上ばる。 

I ☆巧さび足りなかったときは、ま曲； 
1田 a で巧牙をみながら、さらに巧ミ 
いてください， ： 

:☆ぶりの化、さわら、きんだら、さ J 
； け、さば、たい、まぐろち同巧に； 
：なけます， 


みをお(さんまやちじなど)は、旧巧 
ずる10〜20分前に巧をぶつでお 
きまず， 

々巧の■のめやずは、中位ほ〇〜 
lOOg ) の魚己足にがし、かさじ1 
くらいです。偏のおの1 一2%) 

☆巧きび足りなかつたときは、ま動 
巧理で巧そをみなびら、さらに巧 
いでください， 

☆さかまの化、あじ、いねし、にじ 
ます、あゆ、かまず、かさめのた 
し1ち B « に巧けまず。 







































































































































タリルグルメ自動調理側 


ピザ 


手作 D かんたんピザ J 


巧■料（直経 26 cm 1 が分） 

み著辨馈ホ我:: . 3〇9 

の’を‘ 篆锁'('部力殺" . 7〇9 

U るが糖 . 大さじ；弱 

、樵 . かをじ>^ 

ドライイースト跟靖なで予猎難齊不聚巧もの； 

. かさじ M 

な曲るま類:、辆が咒;…•…60〜 65 mL 

™ オリ…ブ藉 . 大さじ：强 

巧ち微周か菱粉^靖セ粉; . 適麗 

オリ…プ视 . 適麗 

ピザソ…ス(巧'報巧ち巧、 . 適靈 

ち.ねき'(麓巧み . 避 

ぺーコン巧呈哨ち％;.; . 30苗 

A サラミソーセ…ジ:满蝴ぶ…〜8枚 

，9 ピ—マン r 韓那 . かり蟹 

マツシユル…ムを;义ライス； 

L . .か詢 

スタッフドオリ…ブ〇犀夕お) . 4懷 

ナチユラム^; ズ巧版 K 刻んだ'おが… 

悠、こしぶう . 各か々 





1校分 

1030船 


☆巧きをは、を地ゆ]■さ•トッピングの!■巧•保ちが K によつでをわりまず•お巧 
みにさねせで巧きかげんやち扣畑痛などで巧節してください， 


作0かた 

ぶポリ袋に©とド5イイーストを入れで 
混ぜ禽わせ、©を疵えてポリ袋の口 
を閱じ、娠っておと水分をよく適ぜ合 
わせる々 

霞目〜 S 分間よくこね— 
る。 [ この時、ポリ"^一^ 

裝にかし空気を入れて□を閉じると、 
瞎弾に雨手でこねることができる。） 

@鮮のかたまりがなくな0、生地が袋 
か b 離れて1つになったら、その哉衷 
室温で-…：;欠発畐睾さなる 。 U .2-1.5 


镇になるのが国黃） 

雷‘巧ち趙をしたのし苗に、生地を難が5 
ホ:して方ス拖きし、丸めで-約10が体 
ませる。（ベンチタイム） 

愈乎にオリーブ油を伸ブながら、: P ルミ 
ホイんの上にと0出し、めん棒でを地 
をのばし、直徑呂色 cm くらいにする。 
® のばしたをおにビザソースを塗り、 
@をおベ、載く穗•こしようをして才 
U - ブとテーズを散らす。 

な)ヴん夕乂二: 2— の r ピザ j で焼さ上げ 

ミ5。 


♦ •占墨^^ • 

鷄の八ーブ焼を 


材料 

鶏轉巧またおもも院.巧つき;‘’ 2が; 捣 3 日 0 が 

盛,こしぶう . 思減謙 

〇なイム..日…ぶマリ…'.マジョラム了ぶど 


L の八…ブ边がこは寧照足）…•…ちか 

鶏手羽先のつけ焼を 


材料•作りかた 

鶴手網先 （ S 本•約 48 Gg ) を 
たれ（しょうゆ:大さじ2、潛:大 
さじ]謁、を〇ん:ルさじ1 ) に 
]0-1己分ほどつけてて味を 
つけたをのを、鶏の/ V …ブ焼を 
を参照して焼きまず。 


作0かた 

の鷄离の厚みのあるところに軽く顷り 
旨を入巧て®を求ぶず。 

® 皮側を上にしで焼網にのは、グル; 
ニューの 「ホイル焼き J で焼き上 


☆东分な1旨がとれで、ヘルシ ー• 

☆席網にのせた時、下ヒーターに巧 
触しでいないことを ffi 苗しでくだ 
さい•【こげ、涅の巧因） 


国 


の〇ぉ引 

wm 


鶏の/ V - プ焼をのな;馬メニュ 





■ ■ 

ピ y 辛ウイング 


材料•作0かた 

鶏乎網元 （ S 本•約480轻）を 
たれ（に/ U にくけ'りおろ-が1片、 
棘糖:ルごじ2、しよう沙とをそ： 
各大ごじしご法油と留板黨常 
ルさじ 1) に30分!まどつわて 
下味をつけたをのを、鶏の八… 
ブ焼さを参照して焼をずす。 






























































